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はじめに
　気候変動の進行とそれに伴う災害の頻発などに対
応して、生活の各分野で環境負荷を低減すること、
とくに家庭での省エネルギーの取組みは必須となっ
ている。省エネルギー方法の理解を深め行動につな
げるためには、実行の効果を具体的に把握すること
が重要と考えられるが、その効果が数値として明確
に示されている事例は少ない。家庭科の食の分野に
おいても、中学校学習指導要領（平成 29年告示）
解説技術・家庭編で、「調理用の熱源については、
主に電気とガスの特徴を理解し、電気やガス用の器
図１　教科書における記載例（1）
出所：左；「技術・家庭　家庭分野」開隆堂、平成 28
年度版
　　　右；「わたしたちの家庭科　小学校 5・6」開隆堂、
平成 22年度版
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具を効率よく安全に取り扱うことができるようにす
る。」との記述があるが、調理器具の効率的な使用
による省エネルギー効果について、数値的には明示
されていない。
　そこで本研究では、教科書に記載されている調理
器具の効率的な使用方法（図 1、2）の要素として、
「鍋底の状態（ぬれ・乾き）」、「火力の調節」、「ふた
の有無」の 3点を取り上げ、ガスを用いて、湯沸か
しに要するエネルギー使用量を実測し、その効果を
明らかにして学習に役立てることを目的とする。
方　　法
１）湯沸かしの条件設定
　様々な条件を組み合わせて湯沸かしの実験を行い、
加熱前後の水温、ガス使用量を測定する。
測定条件：
・鍋 サ イ ズ：小（直径 15cmアルミ片手鍋）、
　　　　　　　大（直径 20cmアルミ両手鍋）
・水　　　量：500ml、1000ml
・鍋底の状態：ぬれ（洗ったまま）、乾き（拭き取り）
・火力の調節：強火（全開）、弱火（半開）
・ふたの有無：有（各鍋サイズのアルミふた使用）、無
２）エネルギーの測定方法
　鍋に水（水量、水温を測定）を入れ、カセットこ
んろ（イワタニ CB-AS-1）を用いて加熱する。測
定終了は、確実に到達する温度（強火 85℃、弱火
80℃）に達したところとする。加熱前後のカセット
ボンベの重量を電子秤により 0.01g単位で測定す
る。
３）エネルギー効率の計算方法
A：有効に使われたエネルギー量（J）＝
　　　加熱前後の水温の差（度）×水量（ml）×4.18
B：エネルギー使用量（J）＝
　　　ガス使用量（g）× 49525
　　　（49525：ブタンガス 1g当たりの発熱量）
A／ B：エネルギー効率（％）
結果と考察
１）実験の構成
　2種類のサイズの鍋を用いて、小（直径 15cm）
では水量 500ml、大（直径 20cm）では水量 500ml
と 1000mlという、3通りの設定で実験を行った。
　それぞれの設定ごとに、火力の調節、鍋底の状態、
ふたの有無の 3条件を変えた 8通りの条件で測定を
行い、エネルギー効率を算出した。
　各条件 2回の測定を行い、その平均値を算出した
結果を、表 1～3に示す。
２）鍋サイズ、水量とエネルギー効率
　「鍋サイズ小・水量 500ml」、「鍋サイズ大・水量
500ml」、「鍋サイズ大・水量 1000ml」の 3設定にお
ける、各 16回の測定のエネルギー効率の平均値は、
それぞれ 36.8％、39.4％、47.8％であった。いずれ
の場合でも、エネルギー効率は 50％に達せず、使
用したガスの発熱量のうち半分以上は、周囲の空中
への散逸や器具の温度上昇に消費などで損失してお
り、水温上昇のために有効に使われていない。
　鍋サイズに関しては、大きい鍋のエネルギー効率
が高く、その理由として鍋底が広く周囲の空中への
散逸損失が小さくなるためと考えられる。
　また、同じ鍋サイズでは水量が多いほどエネル
ギー効率は高かった。その理由として器具の温度上
昇に消費されるエネルギーが同一であれば、水量が
図２　教科書における記載例（2）
　　　出所：「新しい技術・家庭　家庭分野」
東京書籍、平成 28年度版
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多ければ単位水量あたりのエネルギー消費が小さく
なり、エネルギー効率は高くなると考えられる。
３）鍋底の拭き取りとエネルギー効率
　表 1に示す通り、いずれの条件においても、「鍋
底ぬれ」より「鍋底乾き」のほうが、エネルギー効
率が高いという結果となった。その差は、鍋サイズ
小では平均 1.0％、大では平均 3.2％で、鍋底の拭き
取りによる効果は、大きい鍋のほうが高いといえる。
これは、鍋底の面積が大きいほど付着する水分が多
く、その蒸発により多くのエネルギーを要するため
と考えられる。
　教科書に記載されている、底がぬれていたら拭い
ておくことは有効であり、そのエネルギー効率向上
は 1～3％程度期待できる。
４）火力の調節とエネルギー効率
　表 2に示す通り、いずれの条件においても、「強火」
より「弱火」のほうが、エネルギー効率が高いとい
う結果となった。その差は、鍋サイズ小では平均
6.1％、大では平均 4.3％で、火力を調節することに
よる効果は、小さい鍋のほうが高いといえる。これ
は、周囲の空中への散逸損失は鍋が小さいほど起こ
りやすいためと考えられる。
　表１　鍋底の拭き取りによるエネルギー効率の差
鍋サイズ 水量 エネルギー効率（平均）
鍋底の状態とエネルギー効率
他の条件 鍋底ぬれ 鍋底乾き 差 差（平均）
小
 500ml
36.8％
ふた無
強火 31.9％ 32.9％ 0.9％
1.0％
弱火 37.0％ 38.4％ 1.4％
ふた有
強火 34.4％ 35.8％ 1.4％
弱火 42.0％ 42.2％ 0.2％
大
39.4％
ふた無
強火 35.4％ 37.9％ 2.5％
3.2％
弱火 38.3％ 42.0％ 3.7％
ふた有
強火 36.7％ 40.5％ 3.8％
弱火 39.9％ 44.7％ 4.8％
1000ml 47.8％
ふた無
強火 42.9％ 44.4％ 1.6％
弱火 45.8％ 50.3％ 4.5％
ふた有
強火 45.1％ 48.8％ 3.6％
弱火 52.0％ 53.2％ 1.2％
　表２　火力の調節によるエネルギー効率の差
鍋サイズ 水量 エネルギー効率（平均）
火力の調節とエネルギー効率
他の条件 強火 弱火 差 差（平均）
小
 500ml
36.8％
ふた無
鍋底ぬれ 31.9％ 37.0％ 5.1％
6.1％
鍋底乾き 32.9％ 38.4％ 5.6％
ふた有
鍋底ぬれ 34.4％ 42.0％ 7.6％
鍋底乾き 35.8％ 42.2％ 6.4％
大
39.4％
ふた無
鍋底ぬれ 35.4％ 38.3％ 2.9％
4.3％
鍋底乾き 37.9％ 42.0％ 4.1％
ふた有
鍋底ぬれ 36.7％ 39.9％ 3.2％
鍋底乾き 40.5％ 44.7％ 4.1％
1000ml 47.8％
ふた無
鍋底ぬれ 42.9％ 45.8％ 2.9％
鍋底乾き 44.4％ 50.3％ 5.8％
ふた有
鍋底ぬれ 45.1％ 52.0％ 6.8％
鍋底乾き 48.8％ 53.2％ 4.4％
調理におけるエネルギーのむだを省く方法に関する研究 71
　教科書に記載されている、炎が鍋底からはみ出さ
ないように調節することは有効であり、そのエネル
ギー効率向上は 4～6％程度期待できる。
５）ふたの有無とエネルギー効率
　表 3に示す通り、いずれの条件においても、「ふ
た無」より「ふた有」のほうが、エネルギー効率が
高いという結果となった。その差は、鍋サイズ小で
は平均 3.5％、大では平均 3.0％で、鍋底の拭き取り
による効果は、両者に有意差はなかった。
　教科書に記載されている、ふたをして加熱するこ
とは有効であり、そのエネルギー効率向上は 3％程
度期待できる。
まとめ
　小中学校の家庭科で指導している、調理における
エネルギーのむだを省く方法について、エネルギー
効率の検討を行った。
　今回の研究を通して、なべ底が乾き、炎が鍋底か
らはみ出ず、ふた有、という条件で調理器具を使用
すると、各条件で約 1～6％、エネルギー効率が向
上した。これらすべて実行すれば、合わせて約
10％のエネルギー効率の向上が見込めることがわ
かった。
　これを省エネルギー効果に換算すると、図 3に示
すようになる。有効なエネルギーとして 40を要す
る場合、エネルギー効率 40％では 100のエネルギー
投入を必要とするが、エネルギー効率が 10％向上
して 50％となった場合では 80のエネルギー投入で
済む。したがって、エネルギー効率 10％向上によっ
て、調理に使用するエネルギーを 2割削減できると
考えられる。
　以上のまとめとして、家庭における省エネルギー
方法で調理時に、鍋底の水分を拭き取り、炎が鍋底
からはみ出さないように火加減を調節し、加熱中は
ふたをすることを実行すれば、調理におけるエネル
ギー使用量約 2割削減という大きな省エネルギー効
　表３　ふたの有無によるエネルギー効率の差
鍋サイズ 水量 エネルギー効率（平均）
ふたの有無とエネルギー効率
他の条件 ふた無 ふた有 差 差（平均）
小
500ml
36.8％
鍋底ぬれ
強火 31.9％ 34.4％ 2.5％
3.5％
弱火 37.0％ 42.0％ 5.0％
鍋底乾き
強火 32.9％ 35.8％ 2.9％
弱火 38.4％ 42.2％ 3.8％
大
39.4％
鍋底ぬれ
強火 35.4％ 36.7％ 1.3％
3.0％
弱火 38.3％ 39.9％ 1.6％
鍋底乾き
強火 37.9％ 40.5％ 2.6％
弱火 42.0％ 44.7％ 2.7％
1000ml 47.8％
鍋底ぬれ
強火 42.9％ 45.1％ 2.3％
弱火 45.8％ 52.0％ 6.2％
鍋底乾き
強火 44.4％ 48.8％ 4.3％
弱火 50.3％ 53.2％ 2.9％
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図３　エネルギー効率 10％向上による省エネ効果
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果が得られることがわかった。この結果を意識する
ことにより、省エネルギー方法の学習効果を高める
ことが期待される。
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